GQ-Bayern Rezepte

RINDERSTEAK MIT SCHLEHEN (SUSS-SAUER)

Zutaten (fiir 4 Personen)

4 Rindersteaks a ca. 200 g

1 EL gehackte Kréuter,

3 EL Olivenol

1 kleine Zwiebel (geviertelt)
4 Kirschtomaten,

1 Prise Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Steaks in Schale legen und Kréuter darauf verteilen. Mit Olivenol betrdufeln und zugedeckt im
Kiihlschrank 1 Stunde marinieren. In einer Grillpfanne Ol aus der Marinade erhitzen. Steaks salzen
und pfeffern und von jeder Seite 4-6 Minuten grillen, dabei 6fter mit der Marinade betraufeln. In der
letzten Minute Zwiebelviertel und Kirschtomaten mit in die Pfanne geben.

Beilage Schlehen sii3-sauer

Zutaten:

90 ml Apfelessig, 150 ml Wasser
120 g Bliitenhonig

90 g sonnengetrocknete Tomaten

1 kleine Zwiebel

450 g Schlehen (oder Preiselbeeren)
300 g Quitten (oder Birnen)

Zubereitung:

Essig mit Wasser und Honig in einen Topf geben und langsam aufkochen. Getrocknete Tomaten fein
schneiden. Zwiebel fein wiirfeln. Schlehen waschen und gut abtropfen lassen. Zwiebelwiirfel,
Tomaten und Schlehen in Gléser fiillen, mit der heilen Fliissigkeit tibergieen.

Glaser verschlieBen und 24 Stunden ruhen lassen. Dann nochmals alles kurz erwirmen. Quitten
schilen, vierteln, das Kerngehduse entfernen und in Wiirfel schneiden. Zu den Schlehen geben,
wiirzen, durchmischen und auf kleiner Flamme zugedeckt ca. 50 Minuten kocheln lassen.
Gegebenenfalls noch etwas Wasser zugeben. Durch ein Sieb passieren und heil in die Glaser fiillen.
Glidser nach Vorschrift verschliefen und bei 90 °C 30 Minuten einkochen. Eingemachte Schlehen zum
Steak servieren.



